OPTIMALISASI FORMULA TEPUNG BUMBU AYAM GORENG CRISPY BERBAHAN BAKU TEPUNG SINGKONG (Manihot esculenta Crantz)MODIFIKASI AUTOCLAVING-COOLING CYCLE by CHANDRA MAULANA, 123020157 & ELA SUTRISNO, DS
  
xi  
INTISARI 
  Indonesia mengalami kesulitan dalam memproduksi terigu yang merupakan bahan baku utama tepung bumbu. Oleh sebab itu diperlukan diversifikasi bahan lokal untuk mensubstitusi penggunaan terigu. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi yang optimal pada pembuatan tepung bumbu ayam goreng crispy berbahan baku tepung singkong (Manihot esculenta Crantz) modifikasi autoclaving-cooling cycle.  Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu penelitian pendahuluan yang bertujuan untuk mengkarakterisasi tepung singkong modifikasi AC dan menetukan batas atas dan batas bawah untuk penelitian utama melalui uji hedonik. Selanjutnya penelitian utama yang bertujuan untuk memperoleh optimalisasi formula tepung singkong modifikasi AC, tepung sagu dan tepung maizena menggunakan program design expert 7.0 metode d- optimal.   Formulasi optimal yang telah diprediksikan oleh program dengan nilai oil holding capacity 11,3%; nilai water holding capacity 18,80%,; kadar air 7,96%; , nilai skor organoleptik (warna 4,6; rasa 4,9;  tekstur renyah 4,6; aroma 4,8, dan overall 5,2.  Berdasarkan formulasi optimal yang ditawarkan oleh program kemudian dibandingkan dengan analisis laboratorium maka dapat dibuktikan dari nilai desirability (ketepatan) dengan nilai 0,774 bahwa selisih antara hasil analisis yang ditawarkan dari program dengan analisis laboratorium yang tidak begitu jauh.  Kata kunci : tepung bumbu, tepung singkong modifikasi autoclaving-cooling cycle, optimalisasi formula, mixture design                    
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ABSTRACK 
Indonesia had encounter the difficulty to produced wheat as main raw material for the seasoned flour. So it was need the diversification for substitution wheat flour used. Purpose of this research was to select the optimal formulation of fried chicken seasoned flour from modified cassava (Manihot esculenta Crantz) flour by autoclaving-cooling cycle. This research consist two steps, there was preliminary research for knew the characreristic of modified cassava flour by autoclaving-cooling cycle, and to determined low and high limit for the main research by hedonic test. Then, main research would determined the optimal formulation of modification cassava (Manihot esculenta Crantz) flour by autoclaving-cooling cycle used design expert 7.0 metode d- optimal program. The result of the optimal formulation was contained oil holding capacity score 11,3%, water holding capacity score 18,80, water content 7,96%, and the organoleptic score obtained 1,6 for colour, 4,9 for taste, 4,6 for crispy texture, 4,8 for aroma, and over all 5,2.    The result of d-optimal program compared with the result of laboratory analysis, so it could been evidenced by desirability value with score 0,774, so the difference between the analysist and the program didn’t get to far.  
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